
Extrait du «Spécialités du jardin d’herbes aromatiques», 2004
Copyright et distribution 
Betty Bossi Editions SA, 8021 Zürich

Vinaigre de pimprenelle
Pour env. 3dl

Mettre 1 ou 2 brins de pimprenelle et

quelques noisettes grossièrement ha-

chées dans une bouteille propre, ajouter

3dl de vinaigre de pomme, fermer la

bouteille. Conservation: au réfrigéra-

teur, env. 4 mois. Idéal avec: salade (de

concombre ou de doucette).

Pâte à tartiner à la pimprenelle

Mélanger 50g de beurre ramolli et ∫ cs

de moutarde douce au batteur élec-

trique, jusqu’à ce que l’appareil s’éclair-

cisse. Incorporer 3 cs de pimprenelle fi-

nement hachée. Assaisonner avec π de

cc de sel et un peu de poivre du mou-
lin, couvrir et mettre au frais env. 10 min.

Idéal avec: baguette, pain aux noix.


